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РЕФЕРАТ 
 
Выпускная квалификационная работа по теме «Товароведная оценка 
качества куриных яиц, реализуемых в розничной торговой сети г. 
Красноярска». 84 страницы текстового документа, 33 таблицы, 3 рисунка, 29 
использованных источников. 
ЯЙЦА КУРИНЫЕ, ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ И ФИЗИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА, УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, 
АССОРТИМЕНТ. 
Объект исследования – яйца куриные. 
Целью работы являлась товароведная оценка качества куриных яиц, 
реализуемых в розничной торговой сети г. Красноярска. 
В соответствии с целью, в работе решали поставленные задачи: 
 проведение анализа состояния упаковки и маркировки 
исследуемых образцов; 
 органолептическое исследование качества образцов; 
 определение физико-химических характеристик куриных яиц; 
 сопоставление полученных результатов с требованиями 
нормативной документации; 
 проведение анализа организации формирования ассортимента на 
примере магазина «Продукты» ООО «Мираж». 
Результаты проведенного исследования в работе не выявили 
несоответствий у отдельных образцов продукции требованиям Технического 
регламента и / или стандарта. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 
Яйцо куриное − это яйцеклетка, снабженная питательными 
веществами, достаточными для развития зародыша. Яйцо образуется в 
яичнике (желток) и яйцеводе (белок и скорлупа) несушки. Яйцеобразование 
происходит обычно в первой половине дня, чаще через полчаса после 
снесения очередного яйца. Поскольку желток формируется за 5-6 суток до 
полного яйцеобразования, его качество (величина, пигментация, химический 
состав) во многом определяется условиями кормления и содержания 
несушки [18]. 
Яйцо относят к наиболее питательным и ценным по вкусовым 
качествам пищевым продуктам. В питании человека традиционно 
употребляют яйца домашней птицы, преимущественно куриные. На пищевые 
цели используют также яйца гусей, уток, индеек, домашних перепелов. 
Потребление яиц на человека в год (согласно рекомендациям 
Института питания РАМН) должно составлять 250...280 шт. В зависимости 
от возраста рекомендуется ежедневно употреблять: детям до трех лет − 1/2 
яйца, от четырех до шести − 3/4 яйца и от семи и старше − одно яйцо. Людям 
пожилого возраста рационально включать в меню 2...3 яйца в неделю. 
Яйцо − это высокоценный пищевой продукт. Усвояемость яйца 
организмом человека достигает 69...97 %. Потребление яиц играет 
определенную роль в обеспечении населения пищевыми веществами. В 
общей квоте белка доля яичного протеина невелика. Вместе с тем за счет 
использования яиц обеспечивается 12...14 % высококачественного белка 
животного происхождения и до 6 % потребности человека в жирах 
(липидах). Основными компонентами содержимого яиц, имеющими особое 
значение в питании, являются белки, жиры и витамины. 
Белки яиц полностью усваиваются организмом человека. Но белок в 
сыром виде плохо переваривается в связи с наличием в нем 
антитрипсического фермента. Сырой яичный белок характеризуется слабой 
атакуемостью ферментами пищеварительного тракта − пепсином и 
трипсином. Кроме того, содержащийся в нем авидин инактивирует биотин, 
что может привести к дефициту этого витамина. После термической 
обработки разрушается антитрипсический фермент. Свернувшийся белок 
яйца хорошо переваривается. Нагревание до 80 °С приводит к расщеплению 
авидин-биотинового комплекса и яйцо обогащается биотином. Некоторые 
протеины яйца (вителин, ливетин, овальбумин и др.) дополняют друг друга, 
поэтому их биологическая ценность и усвояемость высокие. 
Усвояемость жиров яйца достигает 90 %. Высокая эмульгированность 
и дисперсность желтка, из-за наличия в нем лецитино-протеинового 
комплекса, обуславливают хорошую перевариваемость и усвояемость его в 
сыром и термически обработанном виде. 
Липиды куриных яиц имеют оптимальный состав по количеству и 
соотношению жирных кислот, богаты фосфолипидами, обладающими 
липотропными свойствами. Однако основное значение липидов яиц 
определяется высоким содержанием в них незаменимых полиненасыщенных 
жирных кислот, поступление которых с другими продуктами ограничено. 
Высокий уровень холестерина в значительной степени ограничивает 
потребление яиц человеком в зрелом возрасте. Наряду с этим, у молодых 
людей наблюдается хорошо сбалансированное равновесие между 
количеством холестерина, всасываемого в кишечнике, синтезируемого в 
тканях и выводимого из организма. В растущем организме холестерин яйца 
интенсивно используется для строительства клеточных оболочек − мембран. 
Благодаря холестерину мембраны приобретают проницаемость, которая 
регулирует обмен веществ. 
Потребление яиц обеспечивает организм минеральными веществами. 
Удельный вес фосфора и железа яиц в суточном рационе достигает 6...9 %. 
Яйца являются хорошим источником жирорастворимых витаминов A и D. 
Различные возрастные группы за счет яиц удовлетворяют от 23 до 37 % 
потребности в витамине А и от 12 до 94 % потребности в витамине D, а 
также рибофлавине, ниацине и витамине B12 (обеспечивается от 9 до 14 % 
суточной потребности). С яйцом человек получает до 50 % суточной нормы 
холина [9]. 
Целью данной дипломной работы является товароведная оценка 
качества куриных пищевых яиц, реализуемых в розничной торговой сети г. 
Красноярска. 
В соответствии с поставленной целью в работе решали следующие 
задачи: 
 анализ состояния упаковки и маркировки исследуемых образцов; 
 проведение органолептической оценки качества образцов яйца 
куриного пищевого; 
 определение физико-химических показателей качества; 
 сопоставление полученных экспериментальных данных с 
нормативными требованиями; 
 анализ организации формирования ассортимента на примере 
магазина «Продукты» ООО «Мираж».  
Информационной основой данной дипломной работы являются 
учебная, технологическая, периодическая литература и тематические 
Интернет-ресурсы. 
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